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English Abstract: 

Procedure for the elaboration of cured meat of I inform of Vegacervera ". A procedure for the 
known product elaboration as "cured meat of I inform of Vegacervera", that includes the leg, the 
shoulder and the costrabazos front and back of the goat cattle is described. The procedure 
includes/understands several successive phases, between which a phase of salty is included; a 
phase of washing, slipped and marinated; a phase of hung and smoking, and a last phase of dry- 
treatment. The different phases carry out in controlled conditions of temperature and relative 
humidity., whereas as material of marinade is used a mixture composed by water,, pimenton sweet, 
olive oil and garlic. 
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@Ti'tuio: Procedimiertto para la elaboration de cecina de chivo de Vegaeerve? 
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<S> Resumen: 

Procedimient© para is elaboracion de carina dechivo 

5e desc i pro « f i 

j i i i Bi ode Ve<p- 

qt ^ i [ it 1 ' 'i 

costrabazos ddsnterb y trasero del ganado caprino. 
i ! o sredin er 3 corr prew < 
entre las qua se incluye una fase de salado; una fase 
de ia^ido/escurrido y'acobacto; una fane de colgaeY, y 

disiintas rases seiievan a cabc sr; condkiorifrs rnr.t.rc- 
ladaa de temperature V humedad refativa, mientras 
que como mat itiiiza una i; 

te de oliva 

y ajo. 
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cecma de ehivo de Vegace! 



de raatuxaieza similar, conoeidos en el e-stado axi.uai de la teenies., 

i ! , , ' , ( ' , "jL>tuir mi 

\ . <-> < de i< ) i i v;i/n. i particular hi > Srrra.ua, y i 1 e 

,i, , t .lit) ■■oihrto final . cp 
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Antecedents y suinario de la mvencion 



■ debcn reunir los productos 
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i It! 1 I ! 
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:!r> lugav do : ;;;ao:ido issrrc as daiiomuiados produola* languiarep <:, Pkuopesoaf . 1 anaOro peoducaoa t 
1 >i ) l) i i i li . 1 i i u< t til 

H 1 I 1 )>,<<> 1- ^ > 

•> l"e.i • oi.dn, t i > j p o i , i i 

(G u i imale& que se ob i> > < - ■ - ' ' 1 ' ' 

> i i<> slit i ' 

Sn caa ito i ,i i j j i < < ^ i 

ticas (color, saber y arooia, tcxr.ura] qua if sou propiaa. ikchas eafaetefisiaeao veudeai: deibi.idaa per 
, r> j i s < < I 1< « it 



a que c:. do oulor btaooo aruariSlouto y 



i.nto < i i i fc< <<iii t ii Jd< id ie aglia, 

lentes.. cooiaao, y el valor oaidrico do Sa. "caoina do chivo de Vogaeervara", is corno so i;a. 
a la fcahia que sigue: 
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Producto 


Agua 
(%) 


Protemas 


(%) 




(%) 






Pierna 


46,86 ± 2,06 


31 ,5V ± 0,51 


15,79 ± 0,14 


5,08 ± 0,02 


271 




Paletifla 


47 M ± 0,60 


37,39 ± 0,23 


2,75 :f. 0,42 


10J>0 .-£ 0.19 


LSI 












6,61 ± 0,08 
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39,27 ± 1,00 











como ,N;i y i\, eara. 
ultimo elemento dc 

[ qui t utili 



ode<: 



) o f ill ))l i 

<ll,vto^ > ( ( 1 -> 1 iO < t ( i , I < I I I IS 

cenixai be i ^>r » i d > eo-npreiaiieralo 13 saiiaieipies dc ' eoniarca It ' % tit i do ! i i 

i i i l t i tit 

do Tapis, Santa Maria de Ordas y Garrafe i In s ! i i i deede <;i piusLo d>? ) ay-ogranco y 
agrociiinat.ico, pov la Cordillera CanUbrka. 

E! t.ipo de ganado oaprino apao para la produeciori dr Cecbia dff chivo be Yegaociaa-ra, precede proi\> 
i i ! . < de la i Serrar-a, raoiuyoirdo como vA las diferentes > vm t i reeibido con 

,> [it i() J i ii I l li if ' 

ut- of i nil, t ill -. - i ' ) ii i t i ( i i pi) i i- 

i' - - i i • Tana. 



hi r. •!>!!! an 

as ia pai.ada 



edoi 



ado !os pastos • 
cajerps que ger. 



pa 



i" Trsau-aaia y baraje a dienUe en el campo, durante ei 
a. albiieraacibr! - k a base de lurrases, piensos ■ 



npuesPis y cefeaiea 



i ' \ '< i s < i. -, t i ! ! i i 

•nimmo, uti ago antes de su sacxificio en el roatadero, y se efect-ia fcomando en consideracion fcodas y 

t iti i den ' i ion. e! trat mk t to 

incrueuto y el bienest.ar de ios atisiirales. 



Los ai 



rifieados en esteblecuraentos previstcs al efecto, con estricto cmnpKn 
-sanitaria que se exige a las instalarioxies homologadas para ia come 
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<i« productos c;i r.odo d fcerritorio coraunitario (Union Buropea). El oreo de ins canales, so realiaa on 
na tempcratura coroprendida en i oJ 

rior i it t j I j fix ! i \ i i 

>i I s < Of u « <. < i , i i 

i >: 1 i i ! < i -.i i> n i iiii i i 

Descrspddr) > una forma do reatkaeieiri t i i ' la o > > i 

En lo que ^ ie mm > ' n 1 n iada de U i \ ' i > d< 

< , , j 'i i i, i., < > i ' 1 > ' i in 1 

a) /e\e.v:ye.od>. dr. ;<<;> ooo.tde; de oeaoaie aipriaif e?; a; industri". arrnirn: h\ 'Venna de edd/o de VVya-- 
i I ,1 ! ii i 1 s i N i in -. 

mmn ios iijfK'hos;. con una edad m&iixna aJ saevd. . dr. :i adoa y reads de 25 kg de peso en caved. 

bi Obl<:ncdra y Parjilado de die dosiaeee;. de ia- eeoei ' Sir»rn woe !a glabomcdin I "csana dc 
cdtee ' deeest; aaea" d i despdsee de > oi.oa! de ganado eaprdno - . j. . a ia. 

i t i d us pojaesior, ade;r.:ae de i ; i. > eon an ease ndvideo i > kg; ii) i dt tj i despieoe 
do la t de ganado eaprhw eorroKpondioi-ao s ;a evareistdad anee'iog dxaiiyeodo parte do la 
f ii i it 1 l j < i h i i a ! i 

rii i i i c an >.t6n i< a 

0 primeras vertebras toracicas (I-X), costillas (las 10 primeras). 



i.cltiyerido losrio 



mezcta de sai u 
I dhi oino ml 

compreadida ei 



t i i i t i 

nt agua i ? i < ' ' ) I i > td 

ostt ot s< it< en posiciort Horizontal durante aiiededor de 1 di? para favorecer 

f) Cotyadtr. El odgadt? so aeuadsie duraoi.e Mrededor de d0 a 30 diata segaio sea ia Hd iiai.oiogda e;a 

t. i n ■ t 1 'j i i it < i t i 

y it titti i ! I s,h!o 

es un proa it i t t i iiiei sit ion, hacer 

I < I l v t lilt t it | t ( 

^ i > , < r i < i n •> o i Hares. A}, el mi m; < 

ll t> i i s Jq , < 

i t t i ii r i i) o i s (. 
r.^peci.ieara<a;t.e. 

f I zaeion dt kiia de roble o dc ent na T ;i dxn ck i ae 

h) i La fase de secado~air»< s i wicros apr< 5 < n 

^ol deo 1 1 1 < i | j iii i i i i La tern t-ura del proces< 

en esfca fa;5< i> ornp! lid ferenteinen) i;i i yS s i que ia hun td rel 

i t i "J t i. 80 %, pernmneciendo \m pies < t su madu- 

racidn, la cual, en el caso de la pieriia se esfcabiece en uu rolnirao de 3 meses y un ma-xirno dc " 
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;.; Etl(rii.f:tado, dis'rioiir'ori » cjjm.tr: riaiuacUin ;/d i >> ' Si < s w <u e! orooftiu d :iiad;:~ 

l < l ! i ! 1 i If i 

sovnetido a x " i oporaddti de ' u( •> i que s:e coaaideta ,i i bdiaanesiU: fo para 5U 

i.M.HPi << v ,( (m i (i i ^ venta. 

No so ronaakra noeesark i > mas; > ei eoaaakk do 'Sia d'Scnpeki! i pis.- im oN.pon.o 

Hevar a la practica ci objeto de [a miama. 

No <>K j j ti 

que plied..: ser ( i e . p.nia dei 

>! !1 1 1 {i <i 1 11 1 ! 1 11 | 

teritakas i< ion coniporaaRes oue i^i.erv i{ : ';ievi ea ai pvoeeso. ad i ' deaaakk d<- l i i ir ,> fases 
del rnisrno. 
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RERaNDIO ACiONES 

f , > p , < , , u d t I 1 i 1 ■= ' ] U' 1 ,1< llM.lld. 

1 J < I . I . f I ' s 1 1 ! 

i p }-< < a j i } 1 i -> i iraofceriza 

< < ses de 

a) e„ji.< ae s >i i i if ! ' ' 1 u 

yuuri do s i i U , < >s I h ' i t tmo memo 

y 2 d;as co-eao m;ixira>.p 

i i > ; d< , i of de 1 dia, 

c) t 1 Oidgado de las pie/aa adodadas. .1 l P eea poraxio que osej.la. eni.ro i y 30 i 

1 i t i i t i iu 

de alrededor de 2 a 3 dias, y 
ui U p 4 i imcio y 7 

rot\'<!-':> fovao raaxisno po.ra el eoso do hi pies"!;:, y eoPre io dlaa ooraa r;i:_;dnx> y ;i Mv-sf;. <-<>vr;o maximo 

[ t . ,< ' -si ' < ' 

l ,i < !ii of! 1 qiu caraci m j 1 1 1 1 

?,aa saladaa obaeuidas oti ia ecapa a.} ;rriir:dr«\ so ftiiis:. on Unas eondvoieaos do: temper ni.y::;i oorupreaduia 
entre 2 y PPO. y mtn: SO y 90% do Viiarx.-dad reladva. 

3. Proeedinrieiito de acuerdo con la roiy»«iicad6a 1 6 2. que se caracteriza porqsse la opere.cidn do 
1 { i i i li |i)dn 11 ks i i i» > ! > > 1 u > 1 1 

irjezcia. que presenta la dgmentc oxanposicipn; 

Agua 25 1 

IdinerP.dn dulee S Isg 

Aceite de oliva 2 kg 

Ajo 2 kg 

4 Pro< ditoit-f o U m-x tdo co n.a o de i s T«vind i-ciones 1 a * 1 aa 

1 ^ 1 ■. , 1.0 u - d < f 

e,aa;,.n'a eoujoreoeada eril.re 16 v U^O.'v a an 70 a ;<a% do ianaedad rosiooo 
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